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 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis aktivitas antibakteri ekstrak kulit buah naga merah terhadap Escherichia coli dan 
aplikasi sebagai preserfatif se’i daging sapi. Perlakuan yang diuji adalah R0: Pembuatan se’i + Bumbu-bumbu, R1: Pembuatan se’i + 
Bumbu-bumbu+nitrat 500 gram, R2: Pembuatan se’i + Bumbu-bumbu + kosentrasi ekstrak kulit buah naga merah 50%, R3: Pembuatan 
se’i + Bumbu-bumbu + kosentrasi ekstrak kulit buah naga merah 60%. Variabel yang diteliti adalah Variabel yang diteliti yaitu uji 
aktivitas antibakteri ekstrak kulit buah naga merah terhadap bakteri E. coli, perhitungan jumlah koloni bakteri (TPC) dan pengamatan 
keberadaan bakteri E. coli. Data diolah dengan analisis sidik ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Berdasarkan uji 
antagonistik menggunakan metode difusi sumuran, ekstrak kulit buah naga merah menunjukkan kemampuan dalam menghambat bahkan 
membunuh E. coli. Pengujian mikrobiologis se’i daging sapi menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak kulit buah naga merah mampu 
menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Penghambatan ini disebabkan oleh adanya senyawa aktif yang berperan sebagai senyawa 
antibakteri di dalam kulit buah naga merah sehingga menekan laju pertumbuhan bakteri patogen. Kualitas mikrobiologis sei sapi dengan 
penambahan pengawet (nitrat) masih sesuai dengan BSNI akan tetapi jumlah bakteri pada penambahan bahan pengawet lebih banyak 
jika dibandingkan pada se’i sapi dengan penambahan konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah yang jumlahnya lebih sedikit dan masih 
sesuai dengan BSNI. Pengamatan keberadaan bakteri E. coli pada se’i daging sapi baik pada kontrol maupun pada perlakuan 
menggunakan pengawet dan konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah menunjukkan bahwa tidak adanya (negatif) pertumbuhan bakteri 
E coli. Penghambatan keberadaan bakteri E. coli ini disebabkan oleh adanya kandungan ekstrak kulit buah naga merah dan kandungan 
asap yang bersifat bakterisidal sehingga mampu menghambat pertumbuahan dari bakteri E. coli. Disimpulkan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) akan semakin baik dalam proses penghambatan terhadap 
pertumbuhan bakteri E. coli serta berpotensi sebagai bahan pengawet alami yang dapat ditambahkan dalam produk se’i. Penggunaan 
ekstrak kulit buah naga sebesar 60% dalam produk pembuatan se’i sebagai agen curing juga dapat menekan laju pertumbuhan bakteri. 
Penggunaan ekstrak kulit buah naga merah sebesar 60% dalam pengujian ini juga lebih baik jika dibandingkan dengan kontrol (-), 
kontrol (+) dan konsentrasi 50%. 
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Daging dikenal sebagai bahan pangan yang bernilai gizi tinggi namun 
mempunyai sifat mudah rusak. Masalah utama dalam daging dan hasil 
pengolahan daging adalah umur simpannya yang pendek. Daging yang rusak 
oleh cemaran mikroba, sangat beresiko menyebabkan penyakit pada konsumen. 
Di Indonesia, penyakit bawaan makanan juga dianggap sebagai masalah 
kesehatan masyarakat yang utama dan ada kasus yang dilaporkan setiap tahun 
hampir semua di seluruh daerah (Supratini, 2002). 
Pengolahan merupakan cara terbaik untuk mengurangi resiko kerusakan 
dan memperoleh nilai tambah dari produk yang di hasilkan. Pengolahan daging 
bertujuan untuk memperpanjang umur simpan, memperbaiki sifat organoleptik, 
menambah variasi bentuk olahan daging, memungkinkan tersedianya produk 
daging setiap saat serta menghemat waktu dan energi untuk persiapan daging 
sebelum dimakan. Salah satu pengolahan yang dapat dilakukan dan telah 
dikenal oleh masyarakat Nusa Tenggara Timur (NTT) adalah pengolahan Se'i 
(Simamora et al., 2013). 
Dalam pengolahan bahan pangan, penggunaan bahan tambahan makanan 
tidak dapat dihindari. Dalam pengolahan Se'i biasanya menggunakan nitrat 
untuk memperpanjang masa simpan dan memberikan warna yang menarik 
untuk produk olahan. Di NTT sendiri pengolahan se'i masih dilakukan secara 
tradisional. Pengolahan secara tradisional sangat rentan terhadap cemaran 
mikroba (Raza et al., 2012). Bahan kimia seperti nitrat ditambahkan dalam 
curing se'i dengan tujuan untuk memperpanjang umur simpan produk karena 
kemampuannya sebagai komponen antimikroba, diantaranya dapat 
menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk. Meskipun memiliki 
kemampuan untuk menghambat pertumbuhan mikroba, akan tetapi penggunaan 
nitrat dalam jumlah yang besar dan terus menerus akan menimbulkan dampak 
buruk bagi kesehatan. Asupan harian yang dapat diterima oleh tubuh 
acceptable daily intake (ADI) dari natrium nitrat adalah 0,00-0,06 mg/kg/bobot 
badan harian (JECFA, 2006). Sedangkan Kementerian Kesehatan Nasional juga 
membatasi penggunaan nitrat dan nitrit atau yang dimasukkan ke dalam daging 
olahan ataupun daging awetan. Untuk natrium nitrat atau kalium nitrat 
maksimal 500 mg/kg. Untuk natrium nitrit atau kalium nitrit maksimal 
penggunaan 125 mg/kg. 
Konsumsi nitrat yang berlebihan dapat membahayakan karena nitrat 
dapat berikatan dengan amino dan amida yang terdapat pada protein daging  
membentuk turunan nitrosamin yang bersifat karsinogenik. Hong et al. (2013) 
juga menyatakan bahwa konsumsi N-nitrosodimetilamin dapat menyebabkan 
kanker pada 86% tikus, sehingga turunan nitrosamin berpotensi sebagai bahan 
karsinogenik pada manusia. Karena memiliki dampak yang buruk tersebut, 
maka perlu dicari bahan pengawet pengganti nitrat yang berasal dari bahan 
alami. Salah satu bahan yang berpotensi menggantikan bahan kimia tersebut 
adalah ekstrak kulit buah naga merah. Kulit buah naga merah berjumlah 30-
35%  dari berat buahnya dan sering kali hanya dibuang sebagai limbah rumah 
tangga dan limbah pasaran. Padahal hasil penelitian menunjukan adanya 
aktivitas antibakteri pada kulit buah naga merah (Amalia et al.,2015). Dengan 
adanya sifat antibakteri pada kulit buah naga merah, dapat berpotensi untuk 
dijadikan sebagai bahan pengawet menggantikan pengawet anorganik. 
 
2. Metode 
2.1  Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini telah dilaksanakan di Unit Teknis Laboratorium MIPA, 
Universitas Katolik Widya Mandira Kupang dan dilaksanakan mulai dari bulan 
Februari sampai Maret 2019. 
 
2.2  Alat dan Bahan 
Peralatan yang digunakan adalah inkubator, autoclave, batang pengaduk, 
coloni counter, cawa petri, hotplate, labu ukur, mikropipet, busen, pipet ukur, 
pipet tetes, pinset, rak tabung reaksi, jangka sorong, rotary eaporatoe, shacker, 
timbangan digital, vorteks dan termometer. Bahan yang digunakan etanol 95%, 
aquades, alumunium foil, biakan murni E. coli, bumbu-bumbu yang terdiri dari 
bawang merah, bawang putih, lada dan ketumbar, salpeter, daging sapi, wadah 
curing, ekstrak kulit buah naga merah, kertas saring, larutan BPW, media agar, 
EMB, NaCl dan plastik warp. 
 
2.3  Metode Penelitian 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 4 dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang diuji adalah : 
R0 : Pembuatan se’i + Bumbu-bumbu 
R1 : Pembuatan se’i + Bumbu-bumbu+nitrat 500 gram 
R2 : Pembuatan se’i + Bumbu-bumbu + kosentrasi ekstrak kulit buah naga 
merah 50% 
R3 : Pembuatan se’i + Bumbu-bumbu + kosentrasi ekstrak kulit buah naga 
merah 60%. 
 
2.4  Prosedur Penelitian 
2.4.1  Tahap persiapan 
1. Sterilisasi alat : Perlatan yang digunakan disterilisasi terlebih dahulu 
menggunakan autoclave dengan suhu 121°C selama 30 menit. 
2. Pembuatan media Nutrient Agar (NA) : 6 gram bubuk NA ditimbang 
menggunakan timbangan digital kemudian dilarutkan dalam 250 ml 
aquades steril dan dipanaskan pada hot plate sampai mendidih.  
3. Pembuatanmedia Eosin Methylen Bue Agar (EMBA) : 11 gram bubuk 
EMBA ditimbang menggunakan timbangan digital dan dilarutkan dalam 
500 ml aquades steril kemudian dipanaskan pada hot plate sampai 
mendidih 
4. Pembuatanpengencer Buffer Pepton Water (BPW) : 6 gram bubuk 
BPWditimbang menggunakan timbangan digital dan dilarutkan dalam 
250 ml aquades steril kemudian diaduk menggunakan batang pengaduk 
hingga larut. 
5. Sterilisasi media : media-media (NA, EMBA dan NPW) disterilisasi 
menggunakan autoclave pada suhu 121°C selama 30 menit. 
2.4.2  Persiapan bahan uji  
1. Persiapan sampel : kulit buah naga merah diambil dari buah yang sudah 
dipanen kemudian kulit dicuci dan dikeringkan pada bawah sinar 
matahari selama 3-4 hari. kulit yang sudah kering dihaluskan 
menggunakan blender untuk mendapatkan serbuk (simplisia) 
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2. Pembuatan ekstrak kulit buah naga merah : kulit buah naga merah yang 
sudah dihaluskan diimbang sebanyak 800 gram dan dimasukkan ke 
dalam 2 labu erlenmeyer masing-masing sebanyak 400 gram. Kemudian 
direndam menggunakan etanol 95% sebanyak 1000 ml dan diaduk 
menggunakan batang pengaduk selama 30 menit dan di sheker selama 15 
menit. Sampel disimpan pada suhu ruangan selama 24 jam. Hasil 
perendaman kemudian disaring menggunakan kertas saring. Diuapkan 
filtrat hasil penyaringan sehingga diperoleh residu berupa ekstrak murni 
dengan menggunakan rotary evaporator. 
2.4.3  Pembuatan konsentrasi sebagai agen curing se’i 
1. Kontrol negatif (-) : Digunakan aquades sebanyak 25 ml tanpa pengawet 
dan ekstrak kulit buah naga merah.  
2. Kontrol positif (+) : Sebanyak 0,1 grm salpeter ditimbang dan dilarutkan 
dengan aquades hingga mencapai volume 25 ml.  
3. Konsentrasi 50% : Sebanyak 12,5 gram ekstrak kulit buah naga merah 
ditimbang dan dilarutkan menggunakan aquades hingga mencapai 
volume 25 ml. 
4. Konsentrasi 60% : Sebanyak 15 gram esktrak kulit buah naga merah 
ditimbang dan dilarutkan dengan aquades hingga mencapai volume 25 
ml. 
2.4.4  Pembuatan konsentrasi untuk pengujian daya hambat 
1. Kontrol negatif (-) : digunakan aquades sebanyak 5 ml 
2. Kontrol positif (+) : sebanyak 2,5 gram nitrat ditimbang dan dilarutkan 
menggunakan aquades hingga volume 5 ml. 
3. Konsentrasi 50% : sebanyak 2 gram ekstrak kulit buah naga merah 
ditimbang dan dilarutkan menggunakan aquades hingga mencapai 
volume 5 ml. 
4. Konsentrasi 60% : sebanyak 2,5 gram esktrak kulit buah naga merah 
ditimbang dan dilarutkan menggunakan aquades hingga mencapai 
volume 5 ml. 
2.4.5  Pembuatan se’i 
Se’i dibuat menggunakan daging sap1, rempah-rempah (bawang putih, 
bawang merah, lada dan ketumbar) dan pengawet (ekstrak kulit buah naga 
merah dan nitrat). Daging dipotong memanjang dengan ukuran 2,2-2,5 cm 
kemudian dimasukkan dalam wadah dan diberi bahan curing bumbu, ekstrak 
kulit buah naga merah dan nitrat ditambahkan sesuai perlakuan sambil 
dilakukan peremasan. Daging dicuring pada suhu dingin selama 12 jam. 
Kemudian diasapi pada suhu 70-80°C dengan panjang bara api ±75 cm, proses 
penasapan menggunakan kayu bakar (kayu kusambi) selama 2 jam (Badewi, 
2002). Daging yang telah diasapi kemudian didinginkn dan dikemas dengan 
plastik polietilen sesuai perlakuan. Sampel se’i yang dihasilkan dianalisis 
kualitas mikrobiologis dilaboratorium. 
2.4.6  Analisis mikrobiologis se’i 
5 gram sampel se’i disuspensikan kedalam 45 ml naCl steril. Analisis 
mikrobiologi dilakukan dengan pour plate method menggunakan EMBA untuk 
uji pengamatan E. coli dan NA untuk pengujian total plate count (TPC). 
Digunakan pengenceran 10-1 sampai 10-3 pada semua pengujian. Sampel 
kemudian diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam (AOAC, 2005).  
2.4.7 Tahap persiapan bakteri uji E. coli  
1. Peremajaan biakan murni : biakan murni diremajakan pada media NA 
dengan cara menggoreskan jarum ose yang mengandung bakteri E. coli 
secara aseptis yaitu dengan mendekatkan mulut tabung pada nyala api 
bunsen saat menggoreskan jarum ose. Kemudian tabung reaksi ditutup 
dengan kapas dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C dalam 
inkubator. 
2. Membuat seri pengenceran: biakan E. coli diencerkan sebanyak 4 kali. 
Penngenceran 10-1 dilakukan dengan cara mengambil biakan murni 
bakteri E. coli dalam media nutrient agar sebanyak 1 ose, kemudian 
dimasukkan kedalam aquades 9 ml dan di vortex sampai homogen. 
Untuk pengenceran 10-2, ambil 1 ml larutan pengenceran 10-1 lalu 
masukkan ke dalam aquades 9 ml kemudian kocok sampai homogen. 
Pengenceran 10-3, diambil 1 ml dari larutan pengencer 10-2 lalu 
masukkan ke dalam aquades 9 ml larutan di kocok sampai homogen dan 
yang diambil adalah serial pengenceran ketiga. 
3. Tahap pengujian : uji antagonistik ekstrak kulit buah naga merah 
terhadap bakteri uji berdasarkan Harimurti et al. (2007). Pengujian total 
plate count (TPC) berdasarkan Badan Standariasi Nasional (2008). E. 
coli ATCC 25922 berdasarkan Harimurti et al. (2007). 
 
2.5  Variabel Penelitian 
Variabel yang diteliti yaitu uji aktivitas antibakteri ekstrak kulit buah 
naga merah terhadap bakteri E. coli, perhitungan jumlah koloni bakteri (TPC) 
dan pengamatan keberadaan bakteri E. coli.  
 
2.6.    Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis secara statistik (ANOVA) sesuai 
rancangan acak lengkap dan analisis menggunakan software SPSS versi 16.0.  
 
3. Hasil dan Pembahasan 
3.1  Uji aktivitas antibakteri ekstrak kulit buah naga merah terhadap 
bakteri Escherichia coli. 
Pengujian aktivitas antimikroba merupakan salah satu metode pengujian 
yang digunakan untuk melihat besarnya konsentrasi ekstrak yang digunakan 
untuk menghambat bahkan membunuh mikroba yang digunakan dalam 
pengujian. Pengujian antimikroba ini dilakukan dengan mengukur diameter 
zona hambat ekstrak kulit buah naga merah terhadap pertumbuhan E.coli 
dengan menggunakan metode difusi sumuran, untuk mengetahui pola 
penghambatan ekstrak kulit buah naga merah terhadap bakteri patogen (Rohin 
et al., 2012). Hasil analisis aktivitas antibakteri dilihat berdasarkan diameter 
zona hambat pada ekstrak kulit buah naga merah terhadap pertumbuhan E. coli 
yang digunakan dalam pengujian ini. Besarnya diameter zona hambat yang 
dihasilkan ekstrak kulit buah naga merah yang telah diinkubasi pada suhu 37°C 
selama 24 jam dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Diameter Zona Hambat Terhadap Bakteri E. coli (cm) 
Perlakuan  Ulangan  Rataan  
I II III 
R0 0 0 0 0a 
R1 0 0 0 0a 
R2 1,19 1,19 1,20 1,19b 
R3 2,25 2,27 2,15 2,22c 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01) 
 
Pada Tabel 1 diatas ekstrak kulit buah naga merah menunjukkan adanya 
penghambatan terhadap aktivitas pada bakteri gram negatif (E. coli). Perbedaan 
konsentrasi ekstrak 50% dan 60% yang diberikan dalam perlakuan berpengaruh 
nyata terhadap diameter zona hambat aktivitas antibakteri ekstrak kulit buah 
naga merah. Hal ini karena adanya perbedaan jumlah konsentrasi ekstrak yang 
di berikan dalam perlakuan. Semakin besar konsentrasi ekstrak yang diberikan 
maka luas zona hambat yang dihasilkan semakin besar. Zona hambat yang 
terbentuk pada konsentrasi 50% dan 60% ekstrak kulit buah naga merah 
terhadap pertumbuhan bakteri E. coli adalah 1,19 dan 2,22 cm. Menurut 
Agustin (2005), setiap konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah memiliki 
perbedaan masing-masing dari zona hambat yang ditimbulkan. Dapat dilihat 
dari diameter zona hambat yang terbentuk, pada konsentrasi yang lebih tinggi 
60% memiliki diameter zona hambat lebih besar, dibandingkan dengan 
konsentrasi yang rendah 50%. Adanya zona hambat yang terdapat pada 
penelitian ini dipengaruhi oleh senyawa-senyawa yang terkandung didalam 
kulit buah naga merah dan berperan sebagai senyawa antibakteri. Senyawa 
yang terkandung di dalam kulit buah naga merah diantaranya yaitu terpenoit, 
flavonoid dan tanin yang terdapat dalam kulit buah naga tersebut yang berperan 
sebagai senyawa antibakteri baik pada bakteri gram positif maupun pada 
bakteri gram negatif (Wahdaningsih et al., 2014; Manihuruk, 2016; dan Amalia 
et al., 2015). 
Sebagian besar ekstrak kulit buah naga merah terdiri atas senyawa 
terpenoit yang melimpah sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri. 
Luo et al. (2014) bahwa, kandungan ekstrak kulit buah naga merah terdiri atas 
29,77% triterpenoid dan 16,46% steroid. Kulit buah naga merah memiliki 
kandungan β - amir (15,87%) dan α amir (13,90%) yang merupakan golongan 
dari terpenoid (Luo et al., 2014 dan Nurliyana et al., 2010). Menurut Saleem et 
al. (2010) bahwa, lipofilitas senyawa terpenoid menyebabkan terpenoid bekerja 
dengan cara mengganggu fungsi membran sel bakteri.  
Semakin luas zona bening pada cawan akan semakin baik konsentrasi 
ekstrak dalam menghambat bakteri. Apabila senyawa antibakteri bersifat 
menghambat atau membunuh bakteri maka pertumbuhan pada bakteri uji 
tersebut akan terhenti pada daerah bagian sumuran yang dibuat dan ditandai 
dengan terbentuknya zona bening. Sapatnekar et al. (2010) bahwa, aktivitas 
antimikroba ekstrak kulit buah naga merah ditunjukan dengan terbentuknya 
zona bening dan zona yang berbeda dari area cawan dan sekitar cawan yang 
ditumbuhi oleh bakteri indikator yang digunakan, dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
R0 (Kontrol negatif (-))               R1 (Kontrol positif (+)) 
 
 
R2 (Konsentrasi ekstrak 50%) R3 (Konsentrasi ekstrak 60%) 
Gambar 1. Hasil Uji Antibakteri Ekstak Kulit Buah Naga Merah 
 
Dari Gambar 1, hasil pengukuran aktivitas ekstrak kulit buah naga merah 
terhadap bakteri E. coli jelas memperlihatkan zona hambat yang terbentuk 
setelah diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam dengan rerata yang berbeda 
pada setiap konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah. Dengan besarnya ukuran 
zona hambat (cm). Pada konsentrasi 50% ekstrak menghambat pertumbuhan 
bakteri E. coli mencapai rataan 1,19 cm, sedangkan pada konsentrasi 60% 
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ekstrak zona hambat yang terbentuk semakin meningkat dan yang terbesar serta 
terbaik seiring dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak yang diberikan, 
ukuran zona hambatnya mencapai rataan 2,22 cm. Menurut Morales et al. 
(2003) berdasarkan kriterial nilai zona hambat bakteri yaitu (1) tidak ada zona 
hambat, (2) zona hambat lemah > 5, (3) zona hambat sedang 5-10 mm, (4) zona 
hambat kuat 11-20 mm dan (5) zona hambat sangat kuat 21-30 mm. 
Berdasarkan kriteria nilai pada konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah 50% 
tergolong dalam zona hambat yang kuat sedangkan pada konsentrasi ekstrak 
kulit buah naga merah 60% tergolong dalam zona hambat yang sangat kuat. 
Rerata pada kedua konsentrasi ekstrak 50% dan 60% yang di tambahan 
dalam se’i sapi sangatlah berbeda, yang dimana rerata dari pengukuran zona 
hambat pada konsentrsi 60% lebih tinggi dari pada konsentrasi ekstrak 50%. 
Hal ini di buktikan dengan hasil analisis statistik yang menunjukkan hasil yang 
berbeda nyata. Dimana, semakin tinggi konsentrasi ekstrak kulit buah naga 
merah semakin besar zona daya hambat yang dihasilkan, artinya aktivitas 
antibakteri semakin tinggi. Hasil uji lanjutan (Duncan) menunjukkan hasil yang 
berbeda nyata antara kontrol negatif (-) tidak berbeda nyata dengan kontrol 
positif (+), konsentrasi 50% dan 60% berbeda nyata dengan kontrol (-) dan 
kontrol (+) akan tetapi konsentrasi ektrak 60% berbeda nyata dengan semua 
perlakuan kontrol dan konsentrasi.  
Penghambatan terhadap bakteri E. coli yang tinggi oleh ekstrak kulit 
buah naga merah juga disebabkan oleh senyawa aktif fenolik, sehingga mampu 
menghambat pertumbuhan bakteri tersebut. Hasil ini didukung oleh pernyataan 
Tenore et al. (2012) bahwa, ekstrak kulit buah naga merah dengan kandungan 
asam fenolik yang terurai bersifat polar mampu menembus lapisan 
lipopolisakarida bakteri Gram negatif, membran semipermeabel bakteri dan 
bereaksi dengan sitoplasma bakteri. Adapun faktor-faktor yang mempengaruhi 
mutu daya hambat dari ekstrak yaitu faktor kimia dan faktor lingkungan. 
Menurut Cushnie dan Lamb (2005), secara umum terdapat beberapa faktor 
yang mempengaruhi mutu daya hambat dari suatu ekstrak alam terhadap 
pertumbuhan bakteri, yaitu faktor kimia seperti jenis dan jumlah senyawa 
kimia, metode ekstraksi serta pelarut yang digunakan. Faktor-faktor lingkungan 
seperti suhu udara, kelembapan relatif, radiasi matahari, angin, suhu tanaman, 
ketersediaan air, ketercukupan cahaya dalam proses fotosintesis sangat 
memengaruhi fungsi fisiologis, bentuk anatomis, dan siklus hidup tumbuhan 
(Melisa et al., 2015). 
 
3.2  Kualitas Mikrobiologis Se’i Sapi  
Se’i sapi merupakan salah satu produk daging yang diolah dengan cara 
pengasapan. Untuk mengetahui kualitas pada se’i diperlukan satu uji secara 
mikrobiologi. Salah satu uji secara mikrobiologis pada se’i sapi adalah dengan 
melakukan uji TPC. TPC dimaksudkan untuk menunjukkan jumlah mikroba 
yang terdapat dalam produk se’i sapi dengan cara menghitung koloni bakteri 
yang ditumbuhkan pada media agar. Searah dengan pendapat Fardiaz (2004), 
menyatakan  bahwa analisis kuantitatif mikrobiologi pada bahan pangan 
penting dilakukan untuk mengetahui mutu bahan pangan tersebut. Semakin 
sedikit jumlah cemaran mikroba pada suatu produk makanan maka akan 
semakin baik kualitas dari produk tersebut. Menurut BSNI (2008),  produk 
makanan dapat dikategorikan aman jika total koloni bakteri (Total Plate 
Count/TPC) tidak melebihi 1x108 coloni forming unit/per mL (CFU/mL). 
 
Tabel 2. Perhitungan Jumlah Total  Koloni Bakteri dan Pengamatan 
Keberadaan Bakteri E. coli 
Perlakuan  Ulangan  Rataan  
I II III 
TPC (log 
cfu/g) 
R0 TBUD TBUD TBUD TBUD 
 R1 272 263 268 267,66c 
 R2 180 193 187 186,66b 
 R3 2,25 2,27 2,15 22,66a 
E. coli (log 
cfu/g) 
R0 Negatif Negatif Negatif Negatif 
 R1 Negatif Negatif Negatif Negatif 
 R2 Negatif Negatif Negatif Negatif 
 R3 Negatif Negatif Negatif Negatif 
Keterangan  : Superskrip yang berbeda pada tabel diatas menunjukkan berbeda sangat 
nyata (P<0,01), Negatf (Tidak adanya keberadaan dari bakteri E. coli, Positif (Adanya 
keberadaan dari bakteri E. coli), TBUD (terlalu banyak dihitung). 
 
Dari Tabel 2, hasil perhitungan jumlah total mikroba pada se’i sapi terus 
meningkat. Pada kontrol negatif jumlah mikroba melebihi batas pada daging 
asap yang ditetapkan BSNI (7388:2009) 1x105 koloni/g, pada kontrol positif 
jumlah mikrobanya masih dibawah standar BSNI (7388:2009)1x105 koloni/g, 
akan tetapi pada perhitungan jumlah bakteri rataan untuk kontrol positif lebih 
tinggi di bandingkan dengan rataan pada konsentrasi ekstrak kulit buah naga 
merah 50% dan 60%. Rataan pada perhitungan jumlah koloni bakteri untuk 
kontrol positif  267,66, konsentrasi 50%, 186,66, dan rataan untuk konsentrasi 
60%, 22,66. 
Berdasarkan hasil analisis statistik untuk semua perlakuan baik pada 
kontrol maupun konsentrasi menunjukan hasil yang berbeda nyata. Dari hasil 
uji lanjutan (Duncan) menunjukkan kontrol positif (+) berbeda nyata dengan 
konsentrasi 50% dan 60% pada konsentrasi 50% berbeda nyata dengan kontrol 
positif dan konsentrasi 60% begitu juga pada konsentrasi 60% berbeda nyata 
dengan kontrol positif dan konsentrasi 50%. Akan tetapi rerata dari perhitungan 
jumlah bakteri pada perlakuan dengan penambahan ekstrak kulit buah naga 
merah lebih sedikit dibandingkan dengan kontol positif yang jumlah bakterinya 
lebih banyak dan pada kontrol negatif jumlah cemaranya melebihi standar yang 
ditetapkan BSNI (7388:2009).  
Hal ini dikarenakan adanya senyawa aktif yang terkandung didalam kulit 
buah naga merah dan bersifat sebagai antibakteri baik pada bakteri gram negatif 
maupun bakteri gram positif, sehingga dapat menekan laju pertumbuhan bakteri 
pada se’i sapi. Sehingga hasil perhitungan jumlah bakteri pada se’i dengan 
penambahan konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah 50% dan 60% lebih 
sedikit dibandingkan kontrol positif dan negatif. Searah dengan pendapat 
Nurmahani et al. (2012) bahwa ekstrak n-heksan, kloroform dan etanol kulit 
buah naga merah memiliki aktivitas antibakteri pada bakteri gram positif dan 
gram negatif. Bakteri gram positif lebih rentan dibandingkan bakteri gram 
negatif terhadap aktivitas antibakteri (Arief et al., 2015). Bakteri Gram positif 
tidak memiliki dinding lipoprotein seperti bakteri gram negatif yang mampu 
membatasi zat antimikroba masuk ke dalam sel bakteri (Tenore et al., 2012). 
Sehingga pada konsentrasi 50% dan 60% ekstrak kulit buah naga merah jumlah 
bakteri dari hasil perhitungan lebih sedikit dibandingkan kontrol positif dan 
negatif. 
Menurut Soeparno (2005), kadar air dapat menjadi salah satu penyebab  
kerusakan pada bahan pangan karena air merupakan media yang baik untuk 
mendukung pertumbuhan dan aktivitas mikroba. Akan tetapi dengan proses 
pengasapan juga dapat mengurangi kandungan air pada daging dan dapat 
menekan laju pertumbuhan serta peningkatan jumlah bakteri pada se’i sapi, 
karena senyawa yang terkandung dalam asap yang juga bersifat bakteriosidal. 
Senyawa-senyawa utama yang terdapat dalam asap antara lain formaldehid 
sebagai preservatif, fenol dan asam organik sebagai antioksidan yang dapat 
menghambat ransiditas oksidatik dan menghasilkan warna dan cita rasa khas 
daging (Soeparno, 2005). 
Selain kualitas mikrobiologis se’i sapi kemampuan ekstrak kulit buah 
naga juga dapat menekan pertumbuhan bakteri dan dapat menghambat 
keberadaan bakteri E. coli. Nurmahani et al. (2012) menyatakan bahwa 
kemampuan ekstrak kulit buah naga merah menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen E.coli disebabkan kandungan senyawa organik terpenoid, flavonoid 
dan tanin yang terdapat pada ekstrak tersebut. Analisis populasi E. coli pada 
se’i sapi menunjukan hasil yang negatif. Kemampuan ekstrak kulit buah naga 
merah dalam menghambat  pertumbuhan E. coli sesuai dengan penelitian 
Manihuruk (2016) bahwa kulit buah naga merah mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri E. coli. 
Keberadaan E. coli pada daging sapi cenderung tinggi (Purwani et al., 
2008). Penelitian terdahulu mengenai kontaminasi bakteri E. coli pada daging 
se’i sapi yang dipasarkan di Kota Kupang telah dilakukan sebagian besar 
terkontaminasi dan melampaui batas maksimum cemaran bakteri E. coli pada 
daging asap se’i sapi (Bontong et al., 2012). Selain cemaran bakteri pada se’i 
sapi juga penelitian lainnya yang menunjukkan cemaran bakteri pada se’i 
daging babi juga pernah dilakukan di kota kupang (Simamora et al., 2013). 
Namun dalam penelitian ini bakteri E. coli tidak terdeteksi (negatif) pada se’i 
sapi baik pada kontrol maupun konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah. E. 
coli pada produk daging se’i biasa dari kontaminasi silang dari sumber 
eksternal baik dari peralatan yang digunakan dan pekerja itu sendiri yang 
menjadi penyebab kontaminasi. Hasil negatif E. coli dalam penelitian ini 
mungkin disebabkan oleh sanitasi persiapan pengolahan se’i yang bebas dari 
cemaran E. coli dan dipengaruhi juga oleh proses pengasapan se’i serta 
dipengaruhi juga kandungan air dalam daging yang rendah. Didalam asap juga 
mengandung senyawa yang berperan sebagai senyawa bakterisidal.  
Senyawa-senyawa utama yang terdapat dalam asap antara lain 
formaldehid sebagai preservatif, fenol dan asam organik sebagai antioksidan 
yang dapat  menghambat ransiditas oksidatik dan menghasilkan warna dan cita 
rasa khas daging (Soeparno, 2005). Asap dari hasil proses pengasapan se’i ini 
juga ikut berperan dalam menghambat pertumbuhan bakteri E. coli sehingga 
tidak terdeteksi (negatif) keberadaan bakteri E. coli pada penelitian ini. Badewi 
(2002) menyatakan bahwa, kombinasi panas dan asap akan menyebabkan 
dehidrasi pada permukaan produk, koagulasi protein dan deposisi resin, hasil 
kondensasi formaldehid dan fenol merupakan penghalang kimiawi dan fisik 
yang efektif terhadap pertumbuhan dan penetrasi mikroorganisme ke dalam 
daging yang diasapkan. Proses pengasapan dengan menggunakan jenis kayu 
sebagai sumber asap sebaiknya berasal dari kayu keras yaitu kusambi. 
Pengasapan menggunakan kayu kusambi dapat menekan laju pertumbuhan 
bakteri E.coli (Kusmujadi dan Lilis, 2006). 
 
4. Simpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah (Hylocereus 
polyrhizus) akan semakin baik dalam proses penghambatan terhadap 
pertumbuhan bakteri E. coli serta berpotensi sebagai bahan pengawet alami 
yang dapat ditambahkan dalam produk se’i. Penggunaan ekstrak kulit buah 
naga sebesar 60% dalam produk pembuatan se’i sebagai agen curing juga dapat 
menekan laju pertumbuhan bakteri. Penggunaan ekstrak kulit buah naga merah 
sebesar 60% dalam pengujian ini juga lebih baik jika dibandingkan dengan 
kontrol (-), kontrol (+) dan konsentrasi 50%. 
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